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e RISTORAZIONE SOSTENIBILE

G li aspetti connessi al 

Climate Change costitui-

scono, in tutti gli ambiti, 

una tematica di grande interesse 

ed il tema, declinato alla ristora-

zione, è sempre più di attualità. 

Ci si domanda infatti sempre più 

spesso come le imprese del food e 

della ristorazione possano parteci-

pare attivamente alla lotta contro 

questa problematica.

Il parametro cui fare riferimento 

per tutte le aziende del settore è la 

Carbon Footprint (CF) o impronta 

di carbonio, ovvero l’impronta che 

permette di determinare l’impat-

to ambientale di tutte le attività 

umane sull’equilibrio termico del 

pianeta, il cosiddetto riscaldamen-

to globale. La CF consiste nella 

valutazione, espressa in tonnel-

late di CO2, della quantità totale 

di emissioni di gas serra (in sigla 

GHG), generate da un prodotto, 

servizio o attività nell’intero suo 

ciclo vitale, ossia dalla materia 

prima utilizzata, alla produzione, 

alla distribuzione, all’uso da parte 

del consumatore, allo smaltimento, 

secondo un approccio “ from crad-

le to grave” ovvero “dalla culla alla 

tomba”, più tecnicamente chiama-

to LCA, Life Cycle Assessment o 
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analisi del ciclo di vita.

Si tratta quindi di un pa-

rametro che consente la 

misurazione, gestione 

e comunicazione delle 

emissioni di gas serra 

con l’obiettivo di ridurle.

La norma di riferimen-

to per il calcolo della 

CF è la UNI CEN ISO/

TS 14067:2014: «Gas ad 

effetto serra – Impronta cli-

matica dei prodotti (Carbon 

Footprint dei prodotti) – 

Requisiti e linee guida per 

la quantificazione e comu-

nicazione», entrata in vi-

gore l’11 settembre 2014. 

Più specificamente, se-

condo la norma UNI, la 

CF è “l’ammontare totale di gas a 

effetto serra emessi direttamente 

o indirettamente da un’attività, un 

prodotto, un’azienda o una perso-

na, ed è un indicatore che misura 

l’impatto che le attività umane 

hanno sui cambiamenti climatici”. 

Nel calcolo, la CF considera quindi 

tutte le tipologie di gas implica-

te nei mutamenti climatici e per 

quantificarla viene usata come uni-

tà di misura la cosiddetta anidride 

carbonica equivalente (CO2eq). 

CARBON FOOTPRINT E 
RISTORAZIONE

Anche i settori alimentari e della 

somministrazione possono avere 

impatti negativi sull’ambiente e, 

questo, si può in effetti già verifica-

re al momento dell’allestimento dei 

locali, attraverso l’uso di materiali 

poco sostenibili. Ma non solo: tutta 

la catena di produzione, può avere 

impatti ambientali negativi in ter-

mini di fabbisogno idrico, di uso del 

suolo nelle coltivazioni e nell’alle-

vamento, di produzione, distribu-

zione, refrigerazione, preparazione 

degli alimenti e vendita e, infine, di 

smaltimento rifiuti.

Una soluzione per le attività di 

somministrazione alimentare può 

essere quindi individuata nelle 

certificazioni che consentono di 

analizzare e quantificare le pro-

prie emissioni di CO2, per identi-

ficare e realizzare gli interventi di 

riduzione delle emissioni attraver-

so l’ottimizzazione dei processi, 

la riduzione dei consumi e costi 

aziendali, l’aumento della gre-

en reputation aziendale, mediante 

azioni di comunicazione e promo-

zione (“green communication” e 

“green marketing”) e la sostenibilità 

ambientale dei propri prodotti e/o 

processi.

Calcolare la CF di un prodotto o ser-

vizio, e operare per ridurre o com-

pensare tale valore, si traduce dun-

que in un indice della competitività 

aziendale, attraverso un parametro 

veritiero ed oggettivo, ufficialmen-

te certificabile e facilmente apprez-

zabile dal mercato e dal target di 

riferimento oltre che, ovviamente, 

un modo per diminuire i propri im-

patti ambientali e aumentare l’ef-

ficienza, con positive ricadute sia 

economiche che gestionali.

LE BUONE PRATICHE 
Sono state quindi individuate buo-

ne pratiche di “comportamento” 

che possono certamente aiutare gli 

N O R M AT I V E

IL PARAMETRO CUI 
FARE RIFERIMENTO PER 
TUTTE LE AZIENDE DEL 
SETTORE È LA CARBON 

FOOTPRINT
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operatori della ristorazione a ridur-

re la loro Carbon Footprint, come 

quelle qui di seguito elencate: 

• Menù basato principalmente su 

verdure; proposta contenuta di 

piatti a base di carne di qualità 

che cambia quotidianamente in 

funzione delle disponibilità da 

parte dei produttori;

• Selezione di carni provenienti da 

razze locali allevate al pascolo o 

brade e lavoro di carcasse intere;

• Utilizzo di prodotti stagionali;

• Selezione accurata dei fornitori, 

caratterizzati da gestioni agrico-

le attente. Approccio globale, sul 

totale dei prodotti utilizzati in 

cucina e in sala (solidi e liquidi);

• Selezione di agricoltori che mi-

nimizzano l’uso di fitofarmaci, 

plastica e macchinari in campo;

• Promozione di un’agricoltura 

contadina, locale, agrobiologica e 

autosufficiente;

• Politica anti-sprechi e tratta-

mento dei rifiuti in una logica di 

economia circolare;

• Scelta di detergenti biologici 

e di prodotti a ridotto impatto 

ambientale;

• Uso di acqua microfiltrata dal 

rubinetto;

• Tovagliato essenziale (no tova-

glie, no usa e getta), costituito 

solamente da un tovagliolo in 

tessuto;

• Promozione e salvaguarda di 

metodi di produzione tradizio-

nali, manuali (senza emissioni di 

CO2);

• Riduzione del consumo di gas 

attraverso l’installazione di pia-

stre a induzione, l’ottimizzazio-

ne di sistemi di condizionamento 

climatico del locale, lo sfrutta-

mento di fonti energetiche rinno-

vabili (es. pannelli fotovoltaici);

• Divulgazione delle pratiche so-

stenibili adottate al fine di au-

mentare la consapevolezza dei 

consumatori, educandoli alla so-

stenibilità e promuovendo scelte 

alimentari più responsabili.

La sfida delle imprese del food e 

della ristorazione sta quindi oggi 

nel trovare soluzioni adeguate e 

sostenibili volte ad un a partecipa-

zione attiva al tema ambientale, a 

promuovere un settore alimenta-

re più equo ed ecologicamente re-

sponsabile, contribuendo così alla 

protezione dell’ambiente ed al be-

nessere delle comunità locali. 

N O R M AT I V E

SONO STATE 
INDIVIDUATE 

BUONE PRATICHE DI 
“COMPORTAMENTO” 

CHE POSSONO 
CERTAMENTE AIUTARE 
GLI OPERATORI DELLA 

RISTORAZIONE A 
RIDURRE LA LORO 

CARBON FOOTPRINT


